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WOHNGESTALTUNG

Frauen tauschen Erfahrungen aus

Nun kommt wieder die Zeit des Heizens, eine ver-
mehrte Arbeit fiir die geschaftige Hausfrau, die
ohnehin mit Zeit und Geld zu rechnen hat. Wie ver-
driesslich ist es fiir sie, wenn sie glaubt, Feuer im
Ofen zu haben, und dann das Anfeuerholz verkohlt
ist, ohne recht zu verbrennen! Das beste Holz zum
Anfeuern ist Kienspan. Es ist sehr gut von den
gewodhnlichen Scheitern zu erkennen, weil es eine
dunklere Farbe und einen harzigen Geruch hat. Es
ist ein Holzteil, der ganz von Harz durchtrankt ist.
Diese Scheitchen sollten recht sorgfaltig aufbewahrt
werden, da ein kleines Spanchen davon genigt, mit
Sicherheit das Feuer anzufachen.

Ein zweites, ebenfalls sicheres und billiges An-

feuerungsmittel ist die Petroleumasche. Man fiillt
eine Biichse mit Asche und tibergiesst (wenn die
Asche erkaltet ist) sie mit Petroleum und bereitet so
durch Umriihren mit einem alten Léffel eine Masse.
Nachdem nun im Ofen das Holz zum Anfeuern
bereitgelegt ist, legt man unter das Holz ein bis zwei
Loffel von der oben erwahnten Asche, legt das
Zindhoélzchen dort an, und das Anfeuern ist ge-
sichert.

Viel Zeit, Mithe und Geld wird so erspart und
manches Ungliick verhiitet; denn diese Anfeuerungs-
methode genligt, ohne zu gefdhrlichen Substanzen
greifen zu miissen. Frau Sch, E

Schwarze Kleiderstoffe, besonders Herrenkleidun-
gen, die den Glanz verloren haben und nicht von
Flecken zu reinigen sind, werden von gewéhnlichem,
starkem Kaffeewasser wie neu. Man nimmt eine
saubere, weiche Biirste, nasst diese leicht in der
Kaffeebrithe und bilirstet damit strichweise und
gleichmassig den Stoff. Darauf lasst man die Kleider
im Schatten trocknen, und man wird erstaunt sein
iber den frischen Glanz des Stoffes.

FrauDr. A.G. in R

Den ganzen Sommer iiber habe ich mich tiber den
Staub gedrgert, den ich beim Schuhputzen schlucken

Gerichte, die wenig Arbeit

‘Einer der Grundfehler beim Kochen, den wir immer
wieder bekampfen miissen, ist die Einférmigkeit.

Da uns die Kiiche nicht immer gleich stark inter-
essiert, legen wir uns aus Bequemlichkeit so nach
und nach auf bestimmte Gerichte fest, die, je ofters
sie wiederkehren, desto langweiliger werden, selbst
wenn es einmal die Lieblingsgerichte der Familie
waren.

Also: Mehr Abwechslung in die Kiiche! Das gilt
auch fir die Gerichte, die wir an Putz- und Wasch-
tagen, oder Sonntags, oder fiir unerwarteten Besuch,

kurz immer, wenn aus irgendeinem Grunde wenig-
Zeit zur Verfiigung steht, im Speisezettel haben. Das-

musste und der trotz weitem Zum-Fenster-Hinausleh-
nen teilweise in die Kiiche drang. Schliesslich fing
ich an, den Staub mit einem Lappen abzunehmen,
den ich vorher mit reinem Wasser angefeuchtet
hatte. So wirbelte gar kein Staub mehr herum und
die Schuhe wurden zudem griindlicher gereinigt als
mit der groben Bilirste, die man gewoéhnlich dazu
benutzt. Mein Schuhmacher versicherte mir, dass
das dem Leder gar nicht schade. Der Lappen lasst
sich nachher leicht und schnell reinigen, so dass
man nicht jedesmal einen neuen zu nehmen braucht.
Frau E .G. in G

Der Ofen meiner Etagenheizung befindet sich in
meiner Kiiche. Das Ausraumen des Ofens gibt immer
sehr viel Staub. Ich habe nun angefangen, dann,
wenn ich die Asche herausnehme, in der einen Hand
ein feuchtes Tuch vorzuhalten. Der Staub setzt sich
direkt an das Tuch und fliegt somit nicht mehr in
der ganzen Kiiche herum. Seither habe ich viel
weniger gegen den lastigen Aschenstaub in der
Kiiche zu kampien. Frau B. L. in B.

Ich mache mir in der Kiiche oft Notizen, z.B. von
dem, was einzukaufen ist. Damit ich immer einen
Bleistift zur Hand habe, befestige ich mir einen
solchen auf der Seite meines Biifetts, indem ich ihn
mit einer Schnur an einem Nagel aufhédnge. An der
gleichen Schnur, die natirlich ziemlich lang ist,
héngen stets ein paar lose Notizblatter. Ich habe also
immer das Material bereit, wenn es in der Kiiche
etwas aufzuschreiben gibt. Frau A. N.in B.

Von meinem letzten Umzug her blieben mir einige
Kisten zurlick. Die grdsste dieser Kisten liess ich
durch den Schreiner mit zwei Quertablar versehen.
Ich stellte sie in der Kiiche auf und machte einen
Vorhang aus demselben Stoff wie die Fenstervor-
hange daran. Somit ersetzt mir diese Kiste einen
kleinen Schrank zum Aufbewahren von allerlei
Putzzeug. Frau Ch, Chur.

geben

Schwierige ist, sie gleichzeitig unterhaltend, aber
dennoch billig und einfach in der Zubereitung zu
machen.

Nun gibt es aber ausser den zwei oder drei Ein-
topfgerichten und der Eierspeise, die wir fiir solche
Falle in unserm sparlichen Repertoire halten, noch
so viele andere Gerichte! Damit diese im entschei-
denden Moment uns gegenwartig seien, habe ich
die Rezepte einiger davon zusammengestellt. Schnei-
den Sie sie aus, legen Sie sie in Ihr Kochbuch, und
probieren Sie bei der nachsten Gelegenheit etwas
Passendes daraus!

Ich habe die Rezepte nach dre1 Kategorien geordnet:
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1. Die eigentlichen Schnellgerichte.

2. Eintopfgerichte. Diese koénnen einen halben oder
ganzen Tag vorher zubereitet werden.

3. Gerichte, fiir die eine bestimmte Zutat oder Sauce
zum voraus hergestellt werden kann, so dass das
Herrichten der eigentlichen Speise nur noch wenig
Zeit braucht. Anm. d. Red.

1. Schnellgerichte

Verlorene Eier. Man schlagt die Eier auf und
gibt sie behutsam in kochendes Salzwasser. Ist das
Eiweiss fest und der Dotter nicht mehr allzu flissig,
so nimmt man die Eier mit einem Schaumléffel
heraus und richtet sie auf einer Tomaten- oder einer
grinen Sauce an.

Rezept fiir die griine Sauce. Viel Peterli,
etwas Sellerie, eine Zwiebel, zwei gereinigte Sar-
dellen werden mit 20 g Kapern fein gewiegt. Man
figt ein Eidotter bei und vermengt die Sauce mit
Pfeffer, Salz, Essig und Ol nach Geschmack.

Kasekichlein. Kasequadrate, etwa 4 cm lang
und ', cm dick, gibt man in einen gewdhnlichen
Omeletten- oder Ausbackteig, béackt sie in viel Fett
und serviert sie am besten mit gemischtem Salat.

Kaseschnitten. Weissbrotschnitten mit Butter
bestreichen, mit dicken Kasscheiben belegen und im
Bratofen erhitzen, bis der Kése schmilzt.

Variationen : Auf die gleichen Schnitten vor dem
Backen diinne Speck- oder Tomatenscheiben, oder
auch beides geben, oder die fertigen Késschnitten
mit einem Spiegelei belegen.

Kasbrateli. 1, Pfund Kése fein schnetzeln, in
eine flache Pfanne, in der man ein Stiicklein Butter
zergehen liess, geben und auf kleinem Feuer die
Masse schmelzen. Vier mit Milch zerquirlte Eier hin-
zufigen und wie Riithreier fertigmachen. Die Speise
darf nicht zu fest werden. Am besten schmeckt sie
in der Pfanne serviert, da sie ganz heiss sein muss.

2. Eintopfgerichte

Serbisches Voressen. 1 kg klein geschnit-
tenes Kalbsvoressen, 2 Tassen gewaschener Reis,
1 kg frische Tomaten, ', kg Zwiebeln, Salz und Fett.
Das Fett in eine Kasserolle geben und die Zutaten
lagenweise hineingeben: grob geschnittene Zwie-
beln, Reis, Tomaten, Fleisch usw., bis alles eingefiillt
ist. Dann gut salzen, soviel Wasser hinzufiigen, dass
alles bedeckt wird und zirka 40 Minuten auf schwa-
chem Feuer langsam weichkochen. Wahrend des
Kochens darf darin nicht geriihrt werden, sondern
erst kurz vor dem Anrichten das Ganze mit der Kelle
leicht vermischen. Das Gericht soll, fertiggekocht,
saftig sein und schmeckt ausserordentlich kraftig.

Maildndersuppe. Weisse oder farbige, mog-
lichst grosse Bohnen (auch Erbsen oder Linsen), To-
maten, Zwiebeln, Knoblauch, Salz, breite Nudeln,
gerducherter Speck, Reibkase. Die Bohnen am Abend
vorher in lauwarmes Wasser einlegen und sie am
Morgen im Einweichwasser weichkochen. 1, Stunde
vor dem Essen in wenig Fett die Speckwiirfel mit
etwas Zwiebeln, Knoblauch und einigen enth&uteten
feingeschnittenen Tomaten (oder Tomatenpiiree)
dampfen. Das Ganze zu den Bohnen geben, wiirzen
und alles zusammen mit den Nudeln aufkochen. Indie
Suppenschiissel gebe man geriebenen Kase, der mit

einem Suppenléfifel voll Brithe zu einer dicken Creme
verrihrt wird, iiber welcher man die Suppe anrichtet.

Kuttelsuppe. Fleischbrihe, 400 g gekochte
Kutteln, ein Ei pro Person, Diinkli, geriebener Kése.
Die zart geschnittenen Kutteln gibt man in eine
kraftige Fleischbrithe und kocht sie eine halbe Stunde
lang auf schwachem Feuer. In jeden Suppenteller
legt man eine Schicht Dinkli, schlagt ein frisches
Ei dartiber und bestreut das Ganze mit Reibkaése.
Jeder bekommt einen solchen Teller, in welchen die
gut gewdlirzte, heisse Fleischbrithe mit den Kutteln
geschopft wird. Die Suppe kann mit frischem oder
gekochtem Obst zu einer vollwertigen Mahlzeit er-
ganzt werden.

3. Gerichte, deren Zutaten zum voraus
hergestellt werden kénnen.

Spaghettimit Fleischsauce. Speck, Zwie-
beln, Peterli und Sellerie fein wiegen und in Butter
dampfen. 150 g wiirfelig geschnittenes Fleisch sowie
Salz und Pfeffer dazugeben und alles résten. Eine
Messerspitze Mehl und in Wasser aufgeléste Tomaten-
pluree oder noch besser frische, durchgetriebene To-
maten hinzufligen und die Sauce kochen, bis das
Fleisch ganz zerfasert ist. Die fertigen Spaghetti mit
dieser Sauce und dem geriebenen Kase gut ver-
mischen.

Reis auf rémische Art. 50 g Schinken oder
Speck mit Sellerie, Peterli und Zwiebeln fein wiegen,
in Butter résten und 125 g klein geschnittenes ma-
geres Fleisch, Pifeffer und Salz hinzufiigen, mit einem
Loffel Wein abléschen, Tomatensauce beigeben und
alles etwa 1, Stunde kochen lassen, wenn notig
Wasser zuftigen. ', Pfund Reis gut waschen und in
der Sauce unter Umrithren 20 Minuten lang kochen.
Den Reis mit Kése vermischt anrichten.

Makkaroni mit Tomatensauce. Die ab-
gekochten Makkaroni nach dem Anrichten mit 1, Liter
Tomatensauce, vermischt mit etwas Rahm, vermengen
und mit geriebenem Kase separat servieren.

Tomatensauce. Eine Zwiebel, Peterli, Lauch
und Sellerie fein wiegen, in Butter rosten und mit
Mehl iiberstauben. Dazu gibt man einige zerschnit-
tene Tomaten (oder Tomatenpiiree,in Wasser auf-
geldst), wenn ndtig etwas Wasser, und lasst unter
haufigem Umrithren kochen. Ist die Sauce dicklich,
so treibt man sie durch ein Sieb und wiirzt sie mit
Salz und Pfeffer kraftig ab. Mit frischen Tomaten
schmeckt die Sauce bedeutend besser!

Makkaroniauf Bologneser Art. Die Mak-
karoni wie iiblich kochen und beim Anrichten die
Fleischsauce dariibergeben. Die Sauce kann auch
vorher zubereitet werden und muss dann vor dem
Anrichten nur noch kurz aufkochen.

Fleischsauce: In Wiirfel geschnittenes Rindfleisch
mit ebensoviel Speck, wenig Riiben, etwas Sellerie
und gehackte Zwiebeln in Butter anrdsten. Wiirzen,
mit Mehl bestreuen und mit Wasser das Ganze schmo-
ren lassen, bis das Fleisch weich ist. Zuletzt mit
Rahm abschmecken.

Reismit Schinken. Schinken oder Speck fein
schneiden und mit Zwiebeln in Butter rdsten, den
gewaschenen Reis hinzugeben, etwa 5 Minuten damp-



fen lassen und dann nach und nach kochende
Fleischbrihe hinzugiessen, leicht salzen und alles
etwa eine Viertelstunde unter Umriithren kochen.
Beim Anrichten ein Stiick Butter und geriebenen
Kéase unter den Reis mischen.

Gurkengemiise (mit Risotto oder Nudeln).
Zwiebeln und Knoblauch fein wiegen und in Buiter
gelb werden lassen. Die in Wirfel geschnittenen
Gurken mit feingehackter Peterli dazugeben, salzen,
pfeffern und 20 Minuten démpfen. Vor dem Anrich-
ten mit etwas Rahm libergiessen.
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Tomatengemise (mit pommes frites). Tomaten
schalen, in grobe Stiicke schneiden und mit ebenso-
viel grobgeschnittenen Zwiebeln in heisses Ol geben.
Das Ganze salzen, pfeffern, mit Peterli bestreuen und
Y, Stunde dampfen.

Spaghetti mit Kalbfleisch und Leber.
Geschnetzeltes Kalbfleisch und Kalbsleber kurz an-
résten, gehackte Zwiebeln beigeben, mit Mehl be-
streuen und mit Rahm abléschen. Wenn ndtig, mit
etwas Fleischbrithe verdiinnen und das Ganze iber
die angerichteten Spaghetti geben.

VERBANDSNACHRICHTEN

Siedlungsbau in der Krise

Am 7. September 1935 veranstaltete die Sektion
Zurich des Schweiz. Verbandes fiir Wohnungswesen
und Wohnungsreform im Vortragssaal des Kunst-
gewerbemuseums Ziirich einen Vortrag von
Herrn Prof H. Bernoulli, Basel, iber ganz
billige Siedlungsh&user, unter Beriicksichtigung der
Entwiirfe, wie sie auf Grund des vom Schweiz. Ver-
band dieses Frithjahr durchgefiihrten Wettbewerbes
eingegangen waren.

Der Referent fiihrte in der Hauptsache folgendes
aus:

Im Hinblick auf die immer noch zunehmende Ar-
beitslosigkeit handelt es sich darum, einen neuen
Weg zu suchen, den gréssten Posten im Haushal-
tungsbudget, den Mietzins, herabzusetzen. Da der
einzelne dieser Frage gegeniiber machtlos ist und
die Behdérden durch andere Ausgaben bereits stark
in Anspruch genommen sind, ist es Sache eines
zwischen den Behérden stehenden freien Verban-
des, Loésungen zu suchen und vorzuschlagen. Dabei
ist zu berucksichtigen, dass der Lebenskostenindex
in den letzten Jahren zuriickgegangen ist, dagegen
nicht der Mietpreisindex. Die n&chste Lésung ist
aber nicht die, einfach planlos die Mietzinse her-
unterzusetzen; denn die Hypothekarzinsen, Amorti-
sationen usw. sind bis zu einem gewissen Grade feste
Posten, und ohne Riicksicht auf diese kdénnte eine
Mietzinsreduktion zum Ruine vieler Vermieter fiih-
ren. Wir miissen daher die Lésung auf einem andern
Wege suchen. Man kénnte bei den Wohnungen in
den Stadten den Wohnungsstandard heruntersetzen,
um so zu kleineren Mietzinsen zu kommen. Statt
dessen kann man aber auf dem Lande den zum Teil
noch primitiven Wohnungsstandard heben, ohne
jedoch den stadtischen Komfort einzufiihren. Da-
durch kommen wir zu einer rein menschlichen
Loésung. Dem stadtischen Menschen wird hier Frei-
heit geboten. Durch die Arbeit im Hause, Garten
und Stall findet er zum Teil Ersatz fiir die Berufs-
arbeit. Mit diesen Siedlungen auf dem Lande soll
aber nicht Bleibendes geschaffen werden, denn bei
Zuriickgehen der Krise wird eine Abwanderung
nach Stadten erfolgen. Diese Siedlungen kénnen
dann von Pensionierten oder sonst alten Leuten be-
zogen werden. Fir die Hauser wird eine Existenz-
dauer von 20 Jahren angenommen. Sie sollen auf
offentlichem Grund und Boden errichtet werden,
damit eine neue Zeit iber diesen Boden verfiigen
kann, wenn die Krise behoben ist. Ferner sollen sie,
da es sich eben nicht um permanente Anlagen han-
delt, nicht gemauert werden, sie sollen womdglich
eingeschossig, mit Holz verkleidet sein und sich
erweitern lassen. Nach den Wettbewerbsbestimmun-
gen soll das Haus fiir eine fiintképfige Familie 3 Zim-
mer fur Wohn- und Schlafzwecke mit fiinf Bettstel-
len, eine Esskiiche, Badegelegenheit, Schuppen und
Stall enthalten, alles im Rahmen einer Bausumme

von zirka 10,000 Franken. An Land sind zirka 5 Aren
vorgesehen. Der Referent zeigte dann an Hand von
Lichtbildern verschiedene der eingesandten Ent-
wirfe.

Fur die Finanzierung sollte ein Versuch gemacht
werden, das Geld auf offenem Markte zu erhalten.
Als Auslagen fiir Kapitalzins, Pachtzins und teilweise
Amortisation setzt der Referent bei einer Bausumme
von Fr. 10,000 und 5 Aren Land Fr. 700 pro Jahr in
Rechnung. Er lasst die Moglichkeit offen, die Hauser
zum amortisierten Werte zu eigen zu erwerben.

Anschliessend an das mit Beifall aufgenommene
Referat wurde in der Diskussion neben einer Kriti-
sierung der Entwiirfe hinsichtlich Dimensionierung,
Soliditat und Freundlichkeit der Heime darauf hin-
gewiesen, dass infolge der wegen der Arbeitsgele-
genheit bestehenden Verbundenheit einer solchen
Familie mit der Stadt auch wieder Schwierigkeiten
entstehen, wie zunehmende Spesen bei zunehmender
Entfernung von der Stadt usw. Auch bestehe die
Gefahr, dass durch diese Hauser der Wohnungs-
standard tiberhaupt herabgedriickt werde. Zudem
ware bei einem solchen Projekt den’ vielen iibrigen
Mietern in der Stadt noch nicht' geholfen, und es
frage sich daher, ob den notleidenden Mietern in
den Stadten nicht sonst geholfen werden kénnte.
Bei der grossen Zahl der leeren Wohnungen in den
Stadten und der gegenwartigen Krise auf dem Lie-
genschaftsmarkt sei alle Vorsicht am Platze. Auf der
andern .Seite wurde im Interesse der Arbeitslosen
verlangt, dass der Verband, eventuell in Verbin-
dung mit der Zentralstelle fiir Innenkolonisation und
Landwirtschaft, das Problem eingehend studiere
und bald mit bestimmten Vorschlagen an die Be-
hérden gelange. Eine finanzielle Engagierung des
Verbandes sei nicht ndtig. Der Referent machte zum
Schlusse noch darauf aufmerksam, dass es sich bei
den eingereichten Projekten nicht um etwas Fertiges
handle. Um unter diesen 370 Projekten das heraus-
zufinden, was wichtig ist, habe man nach einem be-
stimmten Typus suchen miissen. Abanderungen seien
immer noch moglich. Er ersucht den Verband eben-
falls um dessen Mitarbeit bei der Verwirklichung
der Projekte. M.

Aussprache iiber die Schwierigkeiten auf dem
Hypothekarmarkt

Am 31. Oktober fand im Gebaude der Schweizeri-
schen Nationalbank in Zirich unter dem Vorsitz
des Vorstehers des Eidgendssischen Finanz- und
Zolldepartements, Bundesrat Meyer, eine ganztagige
Konferenz statt, an der die gegenwartigen Schwie-
rigkeiten auf dem Hypothekarmarkt zu allseitiger
Aussprache gelangten. Anwesend waren ausser Ver-
tretern des Eidgendssischen Finanz- und des Justiz-
departementes, der Schweizerischen Nationalbank,
der Eidgenodssischen Darlehenskasse und der Eid-
genodssischen 'Bankenkommission die Vertreter des
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